TAGLIOLINI DI SEMOLA
E CRESCIONE CON
TARTUFI DI MARE

E COLATURA D'ALICI

INGREDIENTI PER 4 PERSONE

PER LA PASTA

CRESCIONE FRESCO G 300

SEMOLA DI GRANO DURO
RIMACINATA G 250

ALBUME G50

SALE

PER IL CONDIMENTO

TARTUFO DI MARE 16

CRESCIONE FRESCO G 300

OLIO EXTRAVERGINE D'OLIVA G 20
COLATURA D'ALICIG 10

PER LA FINITURA
GERMOGLI DI CRESCIONE FRESCO G 50
OLIO EXTRAVERGINE
D'OLIVA CORATINA G 10
SALE MARINO INTEGRALE

PROCEDIMENTO

per la pasta

Lavare bene il crescione, sbollentarlo in acqua salata per 1 minuto, scolarlo,
strizzarlo bene e frullarlo con un cutter. Disporre poi in una bacinella

la semola a fontana, mettere al centro g 125 di purea di crescione, I'albume,
un pizzico di sale e impastare lentamente fino a ottenere un panetto
consistente. Stendere la pasta in sfoglie sottili dello spessore di mm 2

e ricavare dei tagliolini. Farli asciugare su un bastone di legno per 1ora.

per il condimento

Aprire a crudo i tartufi di mare separando i frutti dalle conchiglie e filtrando
la loro acqua raccogliendola in un contenitore. In una casseruola scaldare
I'olio, unire il crescione, la colatura d'alici e cuocere per 4 minuti a fuoco
moderato. Quindi frullare e passare la miscela all'etamina per ottenerne

un succo concentrato. Per finire emulsionare il succo di crescione con I'acqua
dei tartufi di mare.

PRESENTAZIONE

Cuocere la pasta 4 minuti in abbondante acqua salata (g 6 di sale per litro
di acqua). Scaldare in un'ampia padella il succo di crescione emulsionato,
quindi unire la pasta ben scolata e fare assorbire il liquido.

A cottura ultimata, unire i tartufi di mare e i germogli di crescione.
Amalgamare bene, completare con un filo d'olio e aggiustare di sale.
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